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Onderwerp: Onderzoek naar de k\o~aliteit van appelmoes . 
Doel: 
Theoretisch en praktisch orienterend onderzoek naar de kwaliteit van 
appelmoes. 
Samenvatting: 
Literatuuronderzoek leverde gegevens op over de bereidings\o~ijze van 
appelmoes , de wettelijke normen, wat er tot nu toe aan k\o~aliteitson­
derzoek is verricht en \olelke k\o~aliteitscriteria hierbij \verden ge-
bruikt en er werd informatie verkregen over de relatie appelmoes-con-
sument. 
Een praktisch vergelijkend onderzoek van een 13- tal monsters leverde 
gegevens op over de samenstelling van appelmoes en appelmoes-extra-
bmli te i t en de respectievelijke sensorische beoordeling. 
Conclusie : 
1. Uit het tot nu toe verrichte h1aliteitsonderzoek m.b.t. appelmoes 
kome n als belangrijkste kwaliteitscriteria naar voren: "suiker"-ge-
halte , "zuur"-gehalte, consistentie, vloeistofafscheiding, het ge-
halte aan me talen, hydroxymethylfurfural, patuline en toxische 
schimmels en de diverse sensorische eigenschappen . 
2 . Een enquete onder het RIKILT-personeel leverde o.a. suggesties op 
t er verbetering van de k\o~aliteit (minder suiker , dikker , goede ap-
pelrassen gebruiken) en de etikettering (uitgebreide ingredi~nten­
declaratie , prijs per ge\olicht, houdbaarheidsdatum) van appelmoes. 
3. Uit he t praktisch vergelijkend onderzoek blijkt, dat t\.,ee monsters 
niet voldoen aan de gestelde normen, de declaratie niet altijd 
in overeenstemming is met de toevoegingen en dat appelmoes-e~tra­
k\vali teit zich qua samenstelling en sensorische beoordeling nauwe-
lijks onderscheidt van veel goedkoper appelmoes. 
4. De voorgestelde methoden ter bepaling van de viscositeit en de hoe-
veelheid uitlekvocht vergen nog nader onderzoek , alvorens tot norm-
stelling overgegaan kan worden. 
Verant\o~oordelijk: dr H. Herstel 1M 
Samenste ller: H.H.H. van de Horp *'~ 




'o/at het produkt appelmoes betreft k\o/am er op eens van verschillende 
kanten vraag naar klo/ali te i tsregelingen voor appelmoes . Die vragen k\o/a-
men van fabrikanten, consumentenorganisaties, produktschappen en van 
de overheid. 
Dit is eigenlijk niet zo verwonderlijk, want: 
- appelmoes is het grootste produkt van de groente- en fruitverwerken-
de industrie 
- door de steeds slechter wordende economie ontstaat er een marktsi-
tuatie met een sterke concurrentie , lo/aarbij een prijsconcurrentie ge-
makkelijk ten koste van de klo/aliteit kan gaan 
- steeds meer fabrikanten brengen appelmoes op de markt met als aan-
duiding "extra k\o/aliteit", terwijl hiervoor geen bijzondere eisen 
gelden. 
Nadat het Produktschap voor Groenten en Fruit in 1981 een Ontwerp-Ver-
ordening bekend maakte voor basiskwaliteit appelmoes , werd eind 1981 
op initiatief van Direktie Voedings- en Klo/aliteitsaangelegenheden van 
het ~linisterie van landbouw en Visserij een \o/erkgroep "extra kwaliteit 
appelmoes" opgericht. 
Naast Direktie VKA, Direktie A. enT., het Produktschap voor Groenten 
en Fruit, het Sprenger Instituut en enkele producenten is hierin ook 
het RIKILT vertegenwoordigd. 
Hede in het kader van deze \o/erkzaamheden is een theoretisch onderzoek 
verricht naar de kwaliteit van appelmoes en is tevens een praktisch 
vergelijkend onderzoek uitgevoerd van een 13-tal op de markt zijnde 
nederlandse merken appelmoes. 
2 . Theoretisch onderzoek naar de k\o/alitei t van appelmoes 
Om een indruk te krijgen met \o/at voor produkt en \o/at voor problemen 
wij te maken hebben, wordt achtereenvolgens gekeken naar de volgende 
punten: 
- hoe wordt appelmoes bereid? 
- \o/elke wettelijke "normen" zijn er op dit moment bekend? 
- wat voor onderzoek is er gedaan naar aspecten , die de k1o/aliteit 
(zouden kunnen) beinvloeden? 






Van de totale in Nederland beschikbare hoeveelheid appels wordt onge-
veer 20% ven1erkt tot appelmoes. Hiervoor ~~orden dan in het algemeen 
appels gebruikt uit de klasse lil en kroet. Dit houdt in dat er ~~el 
afwijkingen ~~at betreft schil, vorm en kleur mogen voorkomen, maar 
geen rotte vruchten. 
Voor de bereiding kunnen appels gebruikt worden van rassen als Golden 
Delicieus, Schone van Boskoop, Cox's Orange Pippin enz. , mees tal in de 
vorm van mengsels van diverse rassen. 
Appelmoes wordt voor het grootste deel verpakt in ongelakt blik ( 850 
gram) of in glazen potten (740 gram). 
Bij de bereiding twrdt het onderstaande algemene schema gevolgd (12). 
TROMMELVO~SSER 
-k 
Ve rwerkingsschema va n appe,moes 
POMP 
AF VUl lEN 
MEtJG · EU VOORRAAODAKKEt4 
( SUII(ERTOEVOEGING ) 
wassen en verwijderen van rotte vruchten 
eventueel schillen met een stoom- of loogschiller 
verkleinen 
stomen , meestal in een z . g. stoomkanon 
- passeren ( = zeven), perforatie ca. 0,8 mm 
het moes verzamelen in een mengtank met roerwerk 
de benodigde hoeveelheid suiker toevoegen en mengen 
refractomete rwaarde vaststellen 
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2.2 Normen 
2.2.1 Warenwet, Jam- en geconserveerde vruchtenbesluit . 
De aanduiding appelmoes mag en moet uitsluitend gebezigd loTOrden voor 
de ~~aar welke verkregen is door appelen zeer fijn te verdelen en met 
suiker te mengen en ~~elke een refractometerwaarde heeft van tenminste 18%. 
Toegevoegd mag worden citroenzuur, alsmede de natrium-, kalium- en 
calciumzouten van dit zuut (=E330 t/m E333) en L-ascorbinezuur (E300) 
tot een gehalte van ten hoogste lSO mg per kg. 
2.2 . 2 Codex Alimentarius Commission . 
De Codex Alimentatius Commission heeft ten aanzien van ingeblikte ap-
pelmoes een aanbevolen internationale standaard gepubliceerd onder nr . 
CAC/RS 17-1969 . Men onderscheidt hierin twee soorten . Gezoet appelmoes 
met een refractometerwaarde van tenminste 16,5% en ongezoet appelmoes, 
zonder toegevoegde zoetstoffen, met een refractometerwaarde van ten-
minste 7%. 
De volgende additieven mogen worden toegevoegd : 
- appelzuur en citroenzuur, geen maximum 
- ascorbinezuur en iso-ascorbinezuur , 150 mg per kg, alleen of in com-
binatie 
- natuurlijke smaakstoffen en hun identieke synthetische gelijken , be-
halve die waarvan bekend is dat ze toxisch zijn , geen maximum 
- kleurstoffen (Erythrosine , Amararoth, Fastgreen, Tartrazine, Sunset 
Yellm.,, Brilliant Blue en Indigotine) 200 mg per kg, alleen of in 
combinatie . 
2.2.3 Ontwerp- Verordening PGF 1981 Appelmoes. 
Dit ont1~erp omvat de hmliteitsminima voor appelmoes en geeft aan met 
behulp van welke methoden een en ander gecontroleerd dient te worden. 
De volgende normen zijn gesteld: 
- appelmoes moet een voor dit produkt kenmerkende geur, smaak en con-
sistentie bezitten 
- appelmoes moet vrij zijn van verontreinigingen en mag geen stoffen 
bevatten in hoeveelheden die schadelijk voor de gezondheid zijn of 
kunnen zijn. 
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- zaden of delen ervan , schildelen, klokhuis\oleefsel, donkere deeltjes 
of andere soortgelijke appelbestanddelen mogen het ui terlijk niet 
ernstig benadelen en mogen niet storend zijn voor de eetbaarheid 
- het met behulp van een refractometer bepaalde percentage opgeloste 
droge stof uitgedrukt als saccharose dient tenminste 18 en ten hoog-
ste 24 te zijn 
- het gehalte aan zuren (berekend als appelzuur) dient tenminste 0,27% 
en ten hoogste 0,75% te zijn 
- de viscositeit van appelmoes dient zodanie te zijn dat de flOI·Tmeter-
waarde ten hoogste 14 is 
- de bij de bepaling van de viscositeit opgetreden vloeistofafsche i-
ding mag niet uitzonderlijk groot zijn 
- de vastgestelde Hunter a-waarde mag ten hoogste 0,0 bedragen 
- per verpakkingseenheid dient de appelmoes nagenoeg homogeen van 
kleur te zijn. 
2 . 2 .4 l~arenwet Algemeen Aanduidingenbesluit. 
In dit besluit \wrdt geregeld dat voor een voorverpakte eet- of drink-
\olaar, met inachtneming van de ter zake gestelde regels, aanduidingen 
moeten worden gebezigd, aangevende: 
a. een lijst van ingredienten; 
b. het alcoholgehalte; 
c. de datum van minimale houdbaarheid; 
d. een aanwijzing omtrent de bewaring en het gebruik; 
e. een aanduiding betreffende de produktiepartij; 
f. gegevens omtrent de producent, verpakker of verkoper; 
g. de plaats van oorsprong of herkomst. 
De aanduidingen moeten voorkomen op de buitenzijde van de verpakking 
of op een etiket. 
Aanduidingen in \voord en beeld, die doordat ze onjuist of onvolledig 
zijn, een onjuiste indruk \.;rekken of misleidend zijn, mogen niet worden 
gebezigd. 
Dit bovenstaande houdt in, dat er voor wat betreft appelmoes minimaal 
gedeclareerd 1noet worden: 
a. een lijst van ingredienten ; 
b. een aanduiding betreffende de produktiepartij; 
c. gegevens omtrent de producent, verpakker of verkoper; 
d. een aanduiding aangevende de \verkelijke inhoud. 
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Aanduidingen welke men nu op etiketten aantreft als "geen andere toe-
voegingen" en "geen conserveermiddelen of kleurstoffen toegevoegd" 
zijn dus in het geheel overbodig en \.;rerken daarnaast misleidend, \.;rant 
toevoegingen van bijv . kleurstoffen en conserveermiddelen is voor ap-
pelmoes in Nederland \.;rettelijk verboden. 
Aanduidingen daarentegen, als "voedings\.;raardedeclaratie", "recepten-
tips" en "na openen koel bewaren" zijn een niet wettelijke verplichte, 
welkome aanvullende informatie voor de consument. 
2.3 Kwaliteitsonderzoek 
Via een literatuuronderzoek van het tijdschrift Food Science and Tech-
nology Abstracts is geprobeerd een indruk te krijgen , van \•lat er na 
1970 aan k\.;raliteitsonderzoek met betrekking tot appelmoes gedaan is. 
Kort samengevat is onderzoek verricht naar: 
- de bruikbaarheid van diverse appelrassen voor de appelmoesbereiding, 
niet iedere appelras is even geschikt om appelmoes van acceptabele 
kwaliteit te maken ( 1, 2) 
- het effect van de bewaring van het fruit op de kwalitei t van hieruit 
bereid appelmoes. Appelmoes van vers of slechts kort (1 mnd) be\.;raard 
fruit is van betere kwaliteit dan appelmoes bereid uit fruit, dat 
langer (4 mnd) be\.;raard is (2, 3) 
- de invloed van de \.;rijze van be\.;raring van het fruit. Controlled 
Atmosphere (CA) bewaring geeft lagere opbrengsten dan koud (l°C) be-
ware n. Appelmoes uit CA-be~.;raring heef t daarentegen een betere kleur 
(4) 
- de bewaring van appels bij l5°C en bereiding van appelmoes hieruit 
op tijdstippen tot 12 \.;reken van bewaring. De kleur wordt beter en 
consistentie, smaak en aroma ~.;rorden slechter met toename van de be-
waartijd. Na 3 \.;reken be\o~aring is de smaak en het aroma van de appel-
moes gedaald tot een onaanvaardbaar niveau (5) 
- de invloed van het wel of niet schillen van de appels vóór de ver-
werking tot appelmoes. Noch de analytische bepalingen, noch de sen-
sorische beoordelingen geven een indicatie, dat de moes van de ge-
schilde appelen beter zou zijn dan die van de ongeschilde (6) 
- de bewaring van appelmoes in blik. De kwaliteit en de bewaarstabili-
teit worden heinvloed door hogere be~.;raartemperatuur en langere be-
waartijd. 
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Ongewenste chemische en fysische veranderingen treden snel op bij 
temperaturen van 30°C. Dit wordt duidelijk uit een toename van het 
gehalte aan hydroxymethylfurfural, een afname van de consistentie, 
een toename van de blikcorrosie en een lagere organoleptische beoor-
deling van de kleur en de geur (7) 
- het corrosieprobleem en de purperverkleuring bij verpakking van ap-
pelmoes in blik. Men denkt deze verkleuring toe te kunnen schrijven 
aan oxidaties in het hete, zure milieu na he t dicht sealen, ~.;raarbij 
cyaniden met tin- en ijzerionen blauw- purperkleurige complexen vor-
men (8, 9) 
- het voorkomen van toxische schimmels in appelmoes en het voorkomen, 
de vorming en de distributie van patuline. Appels met bruin- rot be-
vatten patuline (afkomstig van Penicillium expansum ?) • Sporadisch 
kan patuline ook in appelmoes worden aangetoond, met een max. niveau 
van 50 mg/kg (10, 11). 
Bij de meeste onderzoeken gebruikt men naast verschillende chemisch of 
fysische meetmethoden ook nog sensorische beoordelingen door een test-
panel om een, al dan niet aanwezig , verschil in k~valiteit te onderbou-
wen. 
2.4 Kwaliteitscriteria 
Naast de bij de "normen " genoemde k\valiteitscriteria komen wij bij de, 
onder 1.2 genoemde k\valiteitsonderzoeken nog een aantal andere crite-
ria tegen, die gebruikt kunnen worden om de kwaliteit van appelmoes te 
definil:!ren: 
-~.;rat betreft "suiker "-gehalte gebruikt men naas t, of in plaats van de 
r efractometerwaarde ook het totaal-suikergehalte of het gehalte aan 
reducerende suikers 
- het "zuur"-gehalte wordt aangegeven door de hoeveelheid titreerbaar 
zuur, de pH of de hoeveelheid toegevoegd zuur (b.v. citroenzuur) 
- he t aroma kan, naast een sensorische waarde, " k\vantitatief " omschre-
ven worden m.b.v. de bepaalde hoeveelheid vluchtige stoffen 
- meting van de consistentie 
- k\vantitatieve bepaling van de vloeistofafscheiding 
- de hoeveelheid metalen (tin, lood, ijzer) bij verpakking van appel-
moes in blik 
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- de hoeveelheid hydroxymethylfurfural, als maatstaf voor opgetreden, 
verslechterende veranderingen gedurende de bewaring 
- de aanwezigheid van toxische schimmels 
- de hoeveelheid patuline, als maatstaf voor de hoeveelheid schimmels/ 
rot in de grondstof 
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3. Appelmoes en de consument 
3.1 frodukts~hap_v~o.! .Q_r~e~ten_ en Fr~i_! 
In het blad "t-iarkt-Info PGF" van het Produktschap voor Groenten en 
Fruit verschijnen regelmatig de resultaten van marktonde rzoeken naar 
diverse produkten. 
Van drie van deze publikaties over appelmoes gepubliceerd (13 november 
1980, 24 juni 1981 en 24 maart 1982) volgen hier enkele belangrijke 
punten. 
In een '~illekeurige \-leek staat in gemiddeld 40 van de 100 nederlandse 
gezinnen appelmoes op het (week)-menu. Degenen, die in de '~eek van het 
onderzoek appelmoes aten, deden dat gemiddeld op 1,7 dagen in die 
week. In gezinnen met kinderen, vooral in de middelbare school-leef-
tijd, staat appelmoes veel vaker op het menu dan in êên- of jonge 
t\olee- persoonshuishoudens . 
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Ofschoon het gebruik van appelmoes niet seizoengebonden is, is het 
percentage gebruikers in de herfst per loleek iets hoger dan in de rest 
van het jaar. Het aantal huisvrouwen, dat zelf appelmoes maakt, is dan 
ook het grootst (appelen nieuwe oogst), terwijl dit aantal het kleinst 
is in de zomer (einde be\olaar-seizoen). 
Uit het regelmatige gebruik van appelmoes als zodanig, mag volgens 
PGF geconcludeerd worden dat de zelfbereider, althans buiten het na-
jaar en met name in de zomer , eveneens koper is van fabrieksappelmoes. 
Over een heel jaar gezien wordt door rond een klolart van de appelmoes-
serverende huisvrouwen eigenhandig van verse appelen appelmoes bereid. 
In onderstaande tabel is voor het seizoen 1979/1980, het aantal "ap-
pelmoesdagen" loleergegeven, verdeeld naar diverse socio-economische 
kenmerken. 
"Appelmoesdagen" in % van alle dagen. 
- landelijk gemiddelde 11,3 
- Districten - Gezinscyclus 
- 3 grote steden 8,6 1 pers. h.h. 6,4 
- overige westen 11,5 2 pers. h.h. 
- noorden 9,0 - leeftijd huisvr. 35- 6 , 6 
- oosten 11,7 - leeftijd huisvr. 35+ 10,2 
- zuiden 14 ,o gezinnen met 
kinderen van 
0- 5 12,6 
6-12 14,7 
- 13-17 15,9 
- Urbanisatie - Grootte h.h. 
- 3 grote steden 8,6 1 + 2 personen 7,6 
- middelgrote steden 10,1 3 + 4 personen 12,3 
- kleine steden 12,2 5 personen 17,2 
- platteland 13,6 
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Bij onderzoek over de periode van 19 april 1981 tot 23 januari 1982 
valt het op dat appelmoes nogal in prijs is gestegen. De gemiddelde 
prijs van appelmoes in glas nam toe van fl. 1 , 03 per liter tot 
fl. 1,36 (+ 32%) . De prijs van appelmoes in blik steeg iets minder, 
nl. van fl . 0,96 naar fl. 1,08 per liter (+ 13%) . Een antwoord op de 
vraag , \•mardoor deze prijsverhogingen zo verschillen , blijkt niet te 
geven. 
Opvallend in deze pe riode is ook de verschuiving van het gebruik van 
glas- naar blikappelmoes; het aandeel van het blikprodukt steeg name-
lijk van 35% naar 45%. Hisschien dat deze verschuiving samenhangt met 
het nu grotere prijsverschil tussen glas en blik . 
Ondanks deze prijsstijging was er toch geen verlaging van de consump-
tie waarneembaar en aangezien het produkt in alle lagen van de bevol-
king even goed is ingeburgerd is appelmoes kennelijk geen statussym-
bool . 
3.2 ~o~s~~n_!e~t_!jd.!chr_!fte~ 
In het recente verleden is in binnen- en buite nland onderzoek verricht 
naar de k\o,~aliteit van appelmoes . Eén onderzoek \o,~erd in juli 1980 ge-
publiceerd in "Koopkracht" en draagt als titel "Hak-appelmoes: drie 
keer zo duur, nauwelijks beter" (zie bijlage 1) . 
Men komt hierin tot de volgende conclusies : 
- niet alle appelmoesfabrikanten stoppen evenveel appels in hun moes . 
Twee van de 10 merken verwerken te weinig appels, bevatten geen 
bindmiddel en zijn dus wateriger dan de andere merken 
- er bestaat een groot verschil in smaak ( panelwaardering van 5, 5 tot 
7 ,5) . De nederlandera blijken zoetekauwers te zijn, \o,latlt de merken 
met de meeste suiker \Wrden het best gewaardeerd. Soms \olerd een muf-
fe of wat bittere nasmaak geconstateerd en in enkele gevallen een 
bliksmaak 
- omget'ekend naar 100 gram blijkt hoe sterk de prij zen van appelmoes 
uiteen lopen (van 9 cent tot 29 cent) . Het bekende merk Hak is een 
merk dat zich in de reclame afficheert als een kwaliteitsprodukt , 
maar uit deze test blijkt het nauwelijks beter dan andere merken 
- de merken verschillen in smaak, k\o~aliteit en vooral in prijs, maar 
met de goedkope merken be nt u toch prima uit . 
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Een t\o~eede onderzoek \olerd gepubliceerd in juni 1981 in het duitse blad 
"Test" en draagt als titel "Apfelmus, immer noch ein billiges VergnU-
gen" (zie bijlage 2) . 
De belangrijkste punten uit dit onderzoek zijn: 
- er zijn geen verontrustende of in strijd met de wet zijnde cijfers 
gevonden bij het onderzoek op suikergehalte, patuline, lood, gechlo-
reerde koolwaterstoffen en fosforzure-esters 
- de sensorische beoordeling levert als resultaat 1 x zeer goed, 11 x 
goed en 4 x redelijk. Eén merk is een duidelijke uitschieter in ne-
gatieve zin 1o1at smaak betreft 
- alhoe1o~el de prijzen per 100 gram in het algemeen liggen tussen 10 en 
18 cent met uitschieters tot 28 cent, kan de koper bij zijn keuze de 
prijs bepalend laten zijn. 
Een derde onderzoek is april 1982 gepubliceerd in het Maandblad "Tip" 
en draagt de titel ·~ppelmoes in blik, het verschil zit vooral in de 
prijs" (zie bijlage 3). 
De belangrijkste conclusies zijn hier: 
- hoe\o~el uit een onderzoek in 1980 blijkt dat appelmoes in 75% van de 
gevallen als groentevervanger gebruikt wordt, blijkt nu dat appel-
moes geen groentevervanger kan zijn door het lage gehalte aan vita-
minen en mineralen 
- k1o~aliteitsaanduidingen als "extra lmaliteit" en "hui shoudluo~aliteit " 
blijken van weinig waarde, \olant het enige merk dat de extra klo~ali­
teit declareerde kwam niet als beste uit de bus 
- het prijsverschil tussen het goedkoopste en het duurste merk \o/as 
300%, terwijl van het duurste niet gezegd kan \o~orden dat dit als lek-
kerste uit de test k1o~am 
- het verschil tussen de merken zit vooral in de prijs en niet in sa-
menstelling of smaak. 
Uit deze publikaties kan geconcludeerd 1wrden, dat er 1o~at betreft het 
voldoen aan de lolettelijke normen geen problemen zijn . De diverse merken 
verschillen het meeste in sensorische \o~aardering (kleur, uiterlijk, 
consistentie, geur en smaak) en in prijs. 
De koper van appelmoes kan zich bij zijn keuze vooral richten naar de 
prijs. 
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3.3 !n_g_ue t!. RIKILT_ 
In de maand december 1981 \'lerd onder het personeel van het RIKILT een 
enquete gehouden over appelmoes . Aan deze enquete is meegedaan door 54 
personeelsleden, hetgeen ongeveer 40% is van het totaal aantal RIKILT-
medewerkers. 
Als wij veronderstellen dat iedere ondervraagde die meegedaan heeft 
één gezin vertegemwordigt, dan bestaan deze 54 gezinnen uit totaal 
156 personen. Van deze personen zijn er 118, 18 jaar en ouder. Daar-
naast zijn er 14 personen 0-5 jaar, 16 personen van 6- 11 jaar en 8 
personen van 12-17 jaar. 
Van de 54 gezinnen zijn er 19 met kinderen tot en met 17 jaar. 
Voor de exac te uitslag van deze enquete kan verwezen worden naar bij-
lage 4. Hij zullen ons hier bepalen tot weergave van de meest opmer-
kelijke punten. 
- In ieder gezin wordt wel eens appelmoes gegeten, gemiddeld 5 x per 
maand door de ouderen en 11 x per maand door de kinderen. 
In 95% van de gezinnen 'mrdt 'qel eens gekocht appelmoes gegeten en 
in 7 5% van de gezinnen ook 'qel zelfgemaakt appelmoes . 
- Bij de kinderen is er geen voorkeur aan te geven voor zelfgemaakt of 
gekocht appelmoes; bij de ouderen daarentegen heeft 70% een voorkeur 
voor één van de twee, 90% heeft een voorkeur voor zelfgemaakt appel-
moes . Redenen: lekkerder, minder zoet, dikker, je ,.,eet wat je eet, 
betere smaak , verser, grover en zonder bindmiddele n. 10% heeft een 
voorkeur voor gekocht appelmoes. Redenen: lekkerder, gladder, zoeter 
en gemakkelijker. 
- 2/3 van de ondervraagden hebben een voorkeur voor of verpakking in 
glas of in blik. Hiervan geeft 80% voorkeur aan glas. Rede nen: je 
ziet ,.,at je koopt, geen bliksmaak, betere smaak, kleinere verpak-
king, ,.,eer af te sluiten voor bewaring, minder z''lare metalen, herge-
bruik glas. 20% geeft de voorkeur aan blik. Redenen: goedkoper , 
betere k1o1aliteit en geen glasafval . 
- De kinderen vinden gekocht appelmoes in het algemeen precies goed 
van smaak, terwijl de ouderen deze appelmoes niet zuur genoeg , te 




- 70% van de ondervraagden vindt, dat de fabrikanten \.;rel iets aan hun 
appelmoes zouden kunnen verbeteren. Men denkt dan aan: minder suiker, 
dikker, minder glad, goede appelrassen gebruiken, minder gaar, min-
der melig en een betere blikcoating. 
Evenveel (dezelfde?) ondervraagden vinden ook dat er nog het een en 
ander schort aan de informatie op de etikettering. Gewenste informa-
tie is b.v. houdbaarheidsdatum, voedingswaarde , bereidingsdatum, ap-
pelgehalte, klasse gebruikte appels , prijs per ge\.;richt, waarborg 
merk k\.;ralitei t, geschikt voor bepaald dieet, hoeveelheid toegevoegd 
water en bij blik glad of rul. 
- 65% vindt dat er voldoende keus is in kwaliteit en heeft geen voor-
keur voor een bepaald merk. 75% van de ondervraagden zouden wel 
graag ongezoet appelmoes op de markt zien. 
- 70% van de mensen eten een pot of blik appelmoes niet in één keer 
leeg. Het restant wordt be\mard in de koelkast, eventueel overge-
schept in een , af te sluiten, schaal of plastic bakje . 
4. Praktisch vergelijkend onderzoek 
Om een indruk te krijgen van \oTat er op dit moment op de nederlandse 
markt te koop is, zijn een 13-tal merken onderworpen aan een praktisch 
vergelijkend onderzoek. 
Bij de keuze van de merken \.;rerd getracht om een zo groot mogelijk aan-
tal merken extra-kwaliteit appelmoes te verkrijgen, met daarnaast een 
10-tal merken basis-hmliteit. Door het RIKILT zijn hiertoe in de 
eerste week van maart 1982, in willekeurige winkels in de plaatsen 
Hageningen en Den Haag, 13 monsters appelmoes gekocht. Het betreft 7 
monsters glas en 6 monsters blik en bij 4 monsters staat op het etiket 
de aanduiding "extra-k1o1aliteit" vermeld. Alle monsters zijn van neder-
landse herkomst en vertegenwoordigen samen ongeveer 80% van het totale 
nederlandseaanbod (in kg per merk van het totaal). Gelet op het theo-
retisch onderzoek naar de k1o1aliteit van appelmoes , \.;rerden de monsters 
onderzocht op de volgende aspecten: 
- aard verpakking, inhoud, prijs en etikettering 
- refractometerwaarde 
- titreerbaar zuur en pH 
- citroenzuur 





- droge stof 
- vitamine C (L-ascorbinezuur + dehydro-ascorbinezuur) 
- optische kwaliteit 
- kleurmeting 
- vloeistofafscheiding 
- uitlek vocht 
- sensorische beoordeling 
- patuline (steekproef) 
- lood, cadmium , ijzer, zink en tin (steekproef) 
4.1 Q_ebr~i,!:t.! .!!.O..!:l..ls!.voors~hri_!t.!n_ en :.m!. tho2_e~ 
- Refractometerwaarde: rechtstreekse meting met een refractometer van 
Abbe. 
- Gehalte aan titreerbaar zuur : methode beschreven in de Ontwerp-Ver-
ordening PGF 1981 Appelmoes, bijlage B. 
- pH: rechtstreekse meting m.b.v. een pH-meter. 
- Gehalte aan citroenzuur: enzymatische methode van Boehringer Hannheim. 
- Flowmeteno~aarde: methode beschreven in de Ontwerp-Verordening PGF 
1981 Appelmoes, bijlage c. 
- Penetrometer1o1aarde: m.b.v. een penetrometer PNR 6 van de firma Sur 
uit Berlijn, met een dompellichaam (conushoek 90°C) van 15,0 gram en 
een indringtijd van 10 seconden. 
- Gehalte aan droge stof: AOAC-methode 22.018 (12e Ed . 1975). 
- Gehalte aan vitamine C (1-ascorbinezuur + dehydro-ascorbinezuur): 
AOAC-methode 43.061 (1980). 
- Kleur : methode beschreven in de Ont1o1erp-Verordening PGF 1981 Appel-
moes , bijlage n. 
- Hoeveelheid uitlekvocht: methode beschreven door Powers , Drake en 
Nelson (2). 
- Ge hal t e aan patuline: volgens een Ontwerp-RIKILT-analysevoorschrift 
m • b • v • HPLC. 
- Gehalte aan lood en cadmium: RIKILT analysevoorschrift G 81. 
- Gehalte aan ijzer en tin: RIKILT analysevoorschrift G78. 




4 . 2 Resultaten 
Onder 4 . 2 . 1 volgt een bespreking van de verkregen resultaten van het 
praktisch vergelijkend onderzoek. 
De resultaten \-lorden t-1eergegeven in de tabellen onder 4 . 2 . 2 , te weten : 
-Tabel 1: Algemene gegevens 
- Tabel 2: Etikettering 
- Tabel 3: Kleur en uiterlijke gebreken 
-Tabel 4 : Viscositeit en vloeistofafscheiding 
- Tabel 5: Samenstelling 
- Tabel 6: Vervolg samenstelling 
- Tabel 7: Sensorische beoordeling 
- Tabel 8 : Vervolg sensorische beoordeling . 
4 . 2.1 Bespreking van de resultaten . 
Tabel 1 
In deze tabel staan algemene gegevens van de monsters voor t'lat be-
treft inhoud, prijs en aard van de verpakking. 
De prijs voor de glazen potten varieert van 104 tot 292 cent per kilo-
gram en die voor blik van 93 tot 235 cent . 
Basis-kt-laliteit appelmoes heeft een gemiddelde prijs van 147 cent en 
extra-kwaliteit appelmoes van 230 cent per kilogram. 
Voor drie monsters van hetzelfde merk valt het op dat de basis-kwali-
teit 136 en 235 cent kosten en de extra-kt-laliteit 164 cent per kilo-
gram. 
Van de zeven glazen verpakkingen wa ren er 4 voorzien van een schroef-
deksel. 
Tabel 2 
In deze tabel staan die zaken vermeld tolelke op de diverse etiketten 
zijn gedeclareerd. Opvallend is dat er drie keer geen ingredi~ntende­
claratie wordt gegeven , dat er tto~ee keer to~ordt gedeclareerd "geen con-
serveermiddelen of kleurstoffen toegevoegd'' en drie keer de voedings-
dingst'laarde . 
Op één etiket staat vermeld "na openen koel beto~aren". 
In totaal voldoen 3 monsters niet aan de normen zoals deze gesteld 





In deze tabel staan de resultaten van de kleurmeting, uitgevoerd met 
de Hunter Color Difference meter. De L-~oiaarde loopt in kleur van \Üt 
naar zwart , de a-waarde van groen naar rood en de b-~·Taarde van geel 
naar blam-1. 
Voor wat betreft de kleur voldoen alle monsters aan Ont\oierp- Veror-
dening PGF 1981 Appelmoes . 
Ofschoon per monster de hoeveelheid "z\.;rarte punten" (zaden of delen 
ervan, schildelen, klokhuisweefsel, donkere deeltjes of andere soort-
gelijke appel bestanddelen) sterk varieert, kan mede gelet op de resul-
taten van de sensorische beoordeling gesteld \Wrden dat deze bij geen 
enkel monster het uiterlijk ernstig benadelen of storend zijn voor de 
eetbaarheid. Insekten , insektendelen of andere aan appels vreemd zijn-
de bestanddelen werden niet gevonden. 
Tabel 4 
In deze tabel staan de resultaten van de viscositeitsmeting en de be-
paling van de vloeistofafscheiding. 
Hat betreft viscositeit ( flm...meten-1aarde) voldoen twee monsters niet 
aan de normen. 
Van alle monsters is tevens de penetrometer\oiaarde bepaald en er blijkt 
een correlatie aanwezig te zijn met de flowmeterwaarde (lineair r 2 
0 , 93). Aangezien de vaststelling van de penetrometen-1aarde sneller en 
eenvoudiger is, is het wenselijk om hieraan verder onderzoek te beste-
den. 
De bij de bepaling van de viscositeit opgetreden vloeistofafscheiding 
mag niet uitzonderlijk groot zijn. Als wij deze resultaten vergelijken 
met de resultaten van de sensorische beoordeling blijkt het moeilijk 
aan te geven \olelke monsters hieraan wel of niet voldoen, daar het 
verschil in milliliters vloeistofafscheiding minimaal is. 
Hoewel de methode principieel anders is, lijkt de k\o7antitatieve bepa-
ling van de hoeveelheid uitlekvocht geschikter om de mate van vloei-
stofafscheiding aan te geven . Tussen de resultaten verkregen met beide 
methoden bestaat slechts een geringe samenhang (lineair r 2 = 0,75). 
Er zal dus verder onderzoek dienen te gebeuren om een norm\oiaarde voor 
deze methode vast te stellen. 
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Tabel 5 
In deze tabel staan de resultaten vermeld van diverse cllemische bepa-
lingen. Twee monsters voldoen niet aan de normen zoals deze gesteld 
zijn voor de refractometerwaarde. Alle monsters voldoen wel aan de ge-
stelde norm voor titreerbaar zuur . 
Gelet op de gevonden resultaten is er citroenzuur toegevoegd bij de 
monsters 13890 , 13891, 13892, 13895 en 13896. Een toevoeging is gede-
clareerd bij de monsters 13885, 13888 , 13891, 13892 en 13895. In twee 
gevallen wordt dus citroenzuur toegevoegd en niet gedeclareerd , ter-
wijl in twee andere gevallen een toevoeging wordt gedeclareerd en er 
geen citroenzuur is toegevoegd. 
Het verschil tussen titreerbaar zuur en het gehalte aan L-appelzuur in 
de monsters \~aaraan geen citroenzuur is toegevoegd bedraagt gemiddeld 
0,07%. 
Dit verschil wordt ook gevonden bij onderzoek van authentieke appel-
sappen en ,.,ordt waarschijnlijk veroorzaak doordat bij de enzymatische 
bepaling tevens malaat wordt bepaald. 
Uit de literatuur blijkt dat bij de be\<~aring van appels naast de sen-
sorische kwaliteit tevens het L-appelzuurgehalte afneemt en dat er 
voor Golden Delicieus een minimum L-appelzuurgehalte is, waarboven de 
sensorische 1<\'laliteit van de appels nog acceptabel is (13). Aangezien 
er echter naast de Golden Delicious nog diverse andere appelrassen in 
wisselende verhoudingen tot appelmoes veno1erkt worden is er geen rela-
tie L-appelzuurgehalte - kwaliteit appels - kwaliteit appelmoes. 
Uit de gevonden gehalten aan vitamine C blijkt, dat bij ieder monster 
minder L-ascorbinezuur aanwezig is dan de maximaal toegestane toevoe-
ging van 15 mg per 100 gram. 
Tabel 6 
In deze tabel staan de resultaten van de steekproef welke is uitge-
voerd naar het voorkomen en het gehalte van patuline en een S-tal me-
talen. 
Voor wat betreft patuline is er in Noorwegen en Zweden een maximum van 
50 ~g per kg gesteld voor vruchtensappen. 
De door ons gevonden \olaarden kunnen dan ook als laag beschou\old \'lOrden. 
Het loodgehalte in appelmoes uit blik blijkt gemiddeld 5 maal zo hoog 
te zij n als bij appelmoes uit glas en het gehalte aan tin i s zelfs 




De gehalten aan ijzer, cadmium en zink lijken niet verschillend voor 
de produkten uit blik of glas. Het zinkgehalte van 1,9 mg/kg kan ook 
niet als uitschieter aangemerkt \olDrden, aangezien uit de literatuur 
blijkt dat in appels gehalten gevonden 1o10rden van 0,2- 4,9 mg/kg. 
De aanvaardbare opname per persoon per dag (ADI-waarde) bedraagt voor 
lood, cadmium en zink respectievelijk 430 ~g, 65 ~g en 200 mg. 
Voor ijzer en tin zijn geen gehalten bekend. Bij een geschatte con-
sumptie van 6 kg appelmoes per persoon per jaar is de belasting van de 
mens voor lood, cadmium en zink dus gering. 
Ten opzichte van 24-uurvoedingen, waarbij voor tin een gemiddelde op-
name van 0,2 mg per persoon per dag werd gevonden, levert de consump-
tie van appelmoes uit blik een bijdrage, ca. 0,6 mg, die erg hoog is. 
Tabel 7 en 8 
In deze twee tabellen staan de resultaten vermeld van de sensorische 
beoordeling. 
De 13 monste rs zijn in de periode over 14 t/m 20 april 1982, in 7 
sessies, ter beoordeling aangeboden aan een pannel van 18-20 RIKILT-
mede1o1erkers . 
Alle monsters zijn tweemaal en twee monsters driemaal blind en geco-
deerd aangeboden. 
Naast de beoordeling op kleur, aroma, smaak, consistentie (mondgevoe l) 
en uiterlijke gebreken is ook gevraagd een totaal oordeel te geven 
m.b.v. de cijferschaal van 3 - zeer slecht tot en met 8 - zeer goed. 
(Voor vragenformulier zie bijlage 5) . 
In de tabellen is het aantal scores pe r onderdeel omgerekend in % om-
dat door het verschil in aantal panelleden de scores niet te vergelij-
ken zi jn. Scores gegeven door minder dan 10% van de panelleden zijn niet 
vermeld (opgegeven % = totaal aantal scores: aantal panel l e de n x 100%). 
Samenvattend ka n gezegd 1o1orden, dat de kleur in nagenoeg alle gevallen 
als goed beoordeeld 1o1ord t (goud - of zachtgeel) . Het aroma varieert 
van goed tot enigszins zwak en de smaak i s omschreven als goed, enigs-
zins vlak of enigszins te zoet . Bij één monster werd echter als 
ernstige afwijking aangegeven dat de smaak te zoet wa s (gevonden r e-
fractometerwaarde 20,2) . De consistentie is in het algemeen of glad of 
rul. Bij zes monsters 1o1erd bij de ernstige af1o1ijkingen vermeld dat de 




Bij de uiterlijke gebreken \•Torden hoogstens enkele schildelen of stuk-
jes geconstateerd. 
Het gemiddelde totaal oordeel varieert van 5 ,8 tot 6,4. Dat de waarde-
ring per panellid sterk kan verschillen zien \<lij b.v. aan monster 
1389!1 (gemiddeld totaal oordeel 6 ,2), met waarderingscijfers van 4 tot 
en met 8. 
Aan de verkregen gegevens kan slechts een indikatieve \•marde gehecht 
worden omdat het onderzoek met een betrekkel ijk klein en ongetraind 
panel is uitgevoerd. 
Aangezien het hier om een beperkt aantal gegevens gaat, is het moei-
lijk aan te geven of er een relatie bestaat tussen de analytische 
meet,qaarden en uitkomsten van het sensorisch onderzoek. 
\~at betreft suikergehalte doet ongeveer 25% van het panel de uitspraak 
"enigszins te zoet" bij een refractometer\olaarde van 19 a 19,5 en de 
uitspraak "te zoet" bij het monster met de refractometen-1aarde van 20 , 2 . 
Eén monster was bij de sensorische beoordeling een uitschieter voor 
wat betreft zuur en kreeg van 30% van het panel de uitspraak "enigs-
zins zuur" en ook van 30% de uitspraak "enigszins \<lrang". Het gehalte 
aan titreerbaar zuur was in dit geval 0,67%. 
Wat betreft consistentie is er geen relatie aan te geven tussen de 
monsters, waarbij de uitspraak "te waterig" \olerd gedaan en het gehalte 
aan droge stof. Het is \<lel zo dat het monster dat door 42% van het pa-
nel \olerd aangeduid als "te waterig" een vloeistofafscheiding had van '• 
mm en ee n hoeveelheid uitlekvocht van 15 ml terwijl de monsters \<laar-
bij geen negatieve uitspraak over de consistentie werd gedaan een 
vloeistofafscheiding hadden van 1 à 2 mm en een hoeveelheid uitlek-
vocht van kleiner dan 5 ml. Hier lijkt dus een bepaalde relatie aanwe-
zig te zijn. 
Daar uit de beschikbare gegevens ook voorbeelden te halen zijn die bo-
venstaande eventuele correlaties niet bevestigen, is het nodig uitge-
breider onderzoek te verrichten voordat uitspraken gedaan kunnen \vor-
den over de samenhang tussen analytische meet\<laarden en de respectie-
velijke sensorische ervaringen van een testpanel . 




Tabel 1. Algemene gegevens 
RIKILT Inhoud Prijs in Prijs Aard 
nummer gram centen per kg verpakking 
13885 720 75 104 glas 
13886 720 99 138 glas 
13887 720 98 136 glas 
13888 720 79 110 glas 
13889 720 115 160 glas 
13890 720 169 235 glas 
13891 850 79 93 blik 
13892 850 109 128 blik 
13893 850 189 222 blik 
13894 720 210 292 glas 
13895 860 195 227 blik 
13896 850 139 164 blik 
13897 850 200 235 blik 




nummer merk/ fabrikant 
13885 Ruiten Troef 
13886 Co roos 
13887 Albert Heijn 
13888 Koeleman 
13889 Geurts 
13890 Albert Heijn 
13891 Veluco 




13896 Albert Heijn 
13897 Boas 
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Tabel 2 . Etiketteri~ 
RIKILT 
Ill.UlJlEr 1 2 3 4 5 
13885 + + + 
13886 + + + 
13887 + + + 
13888 + + + 
13889 + + 
138~ + + + 
13891 + + + 
13892 + + + + 
13893 + + + 
13894 + + + + 
13895 + + + + + 
13896 + + + 
13897 + + + 
1 = naan + adres fabrikant 
2 = extra klruiteit 
3 = inhoud (gran) 
4 = E-teken 
5 = ir~re::liënterrleclaratie 
6 = voedi~szuur 
7 = zuurteregelaar 
8 = antioxidant 
9 = geen aniere toevoegir~ 









10 = geen cons. midd. of kleurstoftoevoegi~ 
11 = voedi~~olélardedeclaratie 
12 = receptentips 
13 = glucosestroop 
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+ na openen koel bewaren 
ol:stfûllgewicht 700 g, 
irinud 720 g , 720 m1 
voedirgszuur: citroenzuur E 330 
+ + voe::l irgszuur: ei troenzuur 
+ + + 
+ antioxidant E 300 ( a.ocorhlnezuur) 
+ 




Tabel 3. Kleur en uiterlijke gebreken 
RIKILT L-waarde a-~o1aarde b-'o1aarde .. zwarte punte n" 
nummer per 5 gram 
13885 + /_.1 '3 - 0,6 + 16,4 15 
13886 + 44,0 - 3,0 + 15,6 11 
13887 + 45,5 - 2,0 + 17,8 12 
13888 + 45,4 - 1,8 + 17,5 13 
13889 + 43,6 - 0,9 + 16,0 13 
13890 + 46,8 - 2,8 + 19' 1 16 
13891 + 45,1 - 2,3 + 16,5 17 
13892 + 45,3 - 2,6 + 17,4 9 
13893 + 44,6 - 2,8 + 16,3 8 
13894 + 43,7 - 1,0 + 18,0 5 
13895 + 45,1 - 2,8 + 19,4 7 
13896 + 45,0 - 2,3 + 18' 1 8 
13897 + 46,0 - 2,6 + 18,9 27 
- 23 -
- 23 -
Tabel 4. Viscositeit+ vloeistofafscheiding 
RIKILT Flmvmeter- Penetrome- Vloeistof- Uitlek-
nummer waarde terwaarde afscheiding vocht 
mm ml 
13885 12,00 158 3 9,5 
13886 15,00 185 4 15,0 
13887 13,00 160 2 7,0 
13888 13,00 157 2 6,5 
13889 10,75 136 1 3 ,5 
13890 13,50 161 2 5,5 
13891 12,25 15ll 3 5,0 
13892 13,75 170 3 7,0 
13893 13,25 165 2 5,0 
138911 12,00 148 1 3,0 
13895 13,50 172 1 4,0 
13896 15,00 185 6 14,0 
13897 12,25 157 2 3,0 
- 24 -
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Tabel 5. Samenstelling 
RIKILT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
nummer % % % % % mg/100 g 
13885 19,0 19,0 20,9 3,5 0,40 0,45 0,44 0,01 6,5 
13886 19,0 19,5 21,4 3,4 0,39 0,45 0,4L, 0,01 3,5 
13887 19,0 18,5 20,6 3,6 0,38 0,49 0,48 0,01 2,1 
13888 19,0 19,0 21,1 3,6 0,38 0,48 0,47 0,01 < 0,1 
13889 19,0 21,0 3,3 0, SLI 0,65 0,64 0,01 0,2 
13890 19,0 19,0 21,5 3,4 0,50 0,61 0,33 0,28 11 ,o 
13891 19,0 17,1 18,2 3,4 0,47 0,55 0,46 0,09 1,4 
13892 19,0 19,4 20,8 3,2 0,68 0,65 0,39 0,26 < 0,1 
13893 19,0 20,2 21,6 3,3 0,52 0,59 0,58 0,01 1,1 
13894 19,0 19,4 21,0 3,8 0,28 0,38 0,37 0,01 4,4 
13895 18,0 18,2 19,5 3,4 0,50 0,57 0,48 0,09 2,8 
13896 19,3 20,5 2,8 0,55 0,55 0,28 0,27 < o, 1 
13897 17,6 18,8 2,6 0,67 o, 72 0,71 0,01 2,1 
1 refractometerwaarde gedeclareerd 
2 refractometerwaarde 
3 droge stof 
4 pH 
5 titreerbaar zuur 
6 citroenzuur + L-appelzuur 
7 = L-appelzuur 
8 citroenzuur 
9 = vitamine C 
8254.24 - 25 -
- 25 -
Tabel 6. Vervolg samenstelling 
RIKILT Patuline Lood Tin IJzer Zink Cadmium 
numme r ug/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg 
13885 < 10 
13886 0,02 0,03 2,7 0,23 0,001 
13887 
13888 10 
13889 < 10 
13890 0,02 o, 10 2,9 0,25 0,001 
13891 0,08 19 2,9 0,23 0,001 
13892 o, 10 28 2,2 0,19 0,001 
13893 < 10 
13894 0,02 0,06 1,6 0,22 0,001 
13895 0,1 2 53 2,8 1,9 0,001 
13896 < 10 
13897 < 10 
- 26 -
- 26 -
Tabel 7. Sensorische beoordeling 
RIKILT kleur aroma smaak 
nummer 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
13885 32 92 30 45 22 18 28 22 20 
13886 70 42 35 52 12 28 35 12 12 
13887 85 15 65 30 48 22 22 
13888 84 13 74 21 11 53 16 53 
13889 39 53 28 72 11 56 11 17 17 
13890 100 73 30 62 35 
13891 61 11 36 47 44 58 25 14 
13892 80 15 48 35 17 5'• 11 11 17 15 
13893 69 11 14 19 33 47 19 44 19 17 14 
1389'· 95 11 68 21 24 34 11 39 
13895 100 41 '•9 22 38 30 19 14 
13896 86 53 '•2 14 36 13 33 
13897 73 24 11 53 35 16 24 13 29 15 29 
1 = goudgeel/zachtgeel 
2 = enigszins bruin 
3 = enigszins bleek 
4 enigszins grauw 
5 goed zuiver 
6 = enigszins zt>~ak 
7 = enigszins vreemd 
8 goed 
9 enigszins vla k 
10 enigszins te zoet 
11 = enigszins te zuur 
12 = enigszins bitter 
13 = enigszins trrang 
8254.26 - 27 -
Tabel 8. Vervolg ~nsorische beoordeli~ 































3 = enigszins n~lig 








5 = enigszins plakkerig 
6 =geen 
7 = enkele schildelen 







5 6 7 8 
42 18 42 
48 22 35 
38 25 40 
.50 21 39 
42 19 47 
43 35 32 
61 17 39 
37 24 46 
36 19 47 
61 16 32 
11 57 32 
39 25 39 
22 27 53 
3* = zeer slecht 
4* = slecht 
5* = onvoldoerrle 
6* =matig 
7* =goed 
8* = zeer goed 
- 27-
'lbtaal oordeel I Erootige 
3* 4* 5* 6* 7* 8* I afwijld.~en 
5 22 60 10 2 
5 15 42 38 consist. te mterig : 42 
11 35 54 consist. te mterig: 12 
6 3 37 43 11 consist. te \..aterig: 11 
23 23 55 
6 40 49 6 
3 12 24 52 9 coooist. te mterig: 14 
18 27 48 7 consist. te \..aterig : 11 
3 25 31 41 smaak te zoet: 22 
11 14 32 32 11 
31 34 31 3 
5 12 44 38 3 consist . te mterig : 14 




1. Naast hetgeen geregeld is in het Jam- en gec. Vruchtenbesluit van 
de Haretwet is het een goede zaak dat de k\o~aliteitsminima voor appel-
moes vastgelegd gaan worden in een verordening van het Produktschap 
voor Groenten en Fruit. 
2. Uit het tot nu toe verrichte k\o~aliteitsonderzoek m.b.t. appelmoes 
komen als belangrijkste k\o~aliteitscriteria naar voren: "suiker"-gehal-
te, "zuur"-gehalte, consistentie, vloeistofafscheiding, het gehalte 
aan metalen, hydroxymethylfurfural, patuline en toxische schimmels en 
de diverse sensorische eigenschappen. 
3. Uit publikaties in consumententijdschriften kan geconcludeerd wor-
den dat de verschillen tussen de merken onderling in k\o~aliteit gering, 
maar in prijs groot zijn. 
4. Een enquete onder het RIKILT-personeel levert o.a. suggesties op 
ter verbetering van de k\o~aliteit van appelmoes door de fabrikant (min-
der suiker, dikker, goede appelrassen gebruiken) en ter verbetering 
van de etikettering (uitgebreide ingredi~ntendeclaratie, prijs per ge-
wicht, houdbaarheidsdatum). 
s. Het praktisch vergelijkend onderzoek leverde de volgende resultaten: 
- twee monsters voldoen niet aan de normen uit de Harenwet ( refracto-
meterwaarde) 
- vier monsters voldoen niet aan de normen uit Ontwerp-Verordening PGF 
1981 Appelmoes (refractometerwaarde, viscositeit) 
- de onderzochte monsters appelmoes kosten gemiddeld 147 en de monsters 
appelmoes-extra-k\o~ali teit gemiddeld 230 cent per kg 
- de toevoeging en de declaratie van citroenzuur zijn niet altijd in 
overeenstemming met elkaar 
- ten opzichte van onderzochte 24-uursvoedingen levert de consumptie 
van appelmoes uit blik een bijdrage voor tin die erg hoog is 
- bij de sensorische beoordeling blijken er grote verschillen in \o~aar­




het komt dan ook regelmatig voor dat een monster door het ene panel-
lid als totaal oordeel met een 4 gewaardeerd \Wrdt en door het ande-
re panellid met een 8 
- bij de sensorische beoordeling ktolarnen als ernstige afwijkingen naar 
voren "te zoet" (1 monster) en "te waterig" (6 monsters) 
- de monsters appelmoes-extra- ktolaliteit onderscheiden zich qua samen-
stelling en sensorische beoordeling nauwelijks van de monsters ap-
pelmoes 
- de viscositeit kan aanzienlijk sneller en nam1keuriger bepaald tolorden 
door vaststelling van de penetrometerwaarde en de hoeveelheid vloei-
stofafscheiding door bepaling van de hoeveelheid uitlekvocht op de 
beschreven manier. 
Vaststelling van normtolaarden voor deze nieuwe methoden zal echter 
nog nader onderzoek vergen. 
vdH/YL 
Bijlage 1 
llak-appelmoès: drie l4:eer 
zo duU.r,·nauWelijks beter 
' ' 
• 
Natuurlijk Is zelfgemaakte appelmoes het lekkerst. Maar fabrleksappel· 
moes Is wel zo handig en een geheld sukses biJ de kinderen. Bijna 
ledereen heeft daarom een pot of blik In het keukenkastje staan. 
Maar de ene pot appelmoes Is de andere niet. Er bestaan grote verschil-
len In smaak, kwaliteit en vooral In priJs. Het ene merk Is drie keer zo duur 
als het andere, zonder dat er meer appels ziJn verwerkt. De vraag·ls dus 
waarvoor u betaalt: voor een bekende naam of voor een goed produkt? 
6 
Appelmoes bestaat uit appelen en suiker. al 
dan niet op smaak gebracht met kaneel. De 
bereiding Is heel eenvoudig : (stukken) appel 
koken met suiker tot hel een moes wordt en 
dan laten afkoelen. Het werk zit ·m in het 
schillen en schoonmaken van de appels, of· 
schoon een goede zeel veel werk uit handen 
neemt. Vroeger hadden consumenten geen 
keus, want labrieksmoes bestond nog niet. 
Nu Is het febrlaksprodukt overal verkrijgbaar. 
Jaarlijks eten we er 4 'ft kg per persoon van. 
Hoeveel de consument zelf thuis maakt, is 
niet In cijfers terug te vinden. 
Voor appelmoes hoort men goudreinetten te 
gebruiken. Dat weten zelfs mensen die er niet 
over piekeren om de moes zelf te maken. 
Gûudreinellen geven de vereiste zurige 
smaak. Met andere appelsoorten kan de 
moes flauw worden. 
Geen goudreinetten 
Het grote verschil in smaak tussen zelfge-
maakte en fabrieksappelmoes is dan ook 
grotendealle herleiden to l het verschil in de 
g ebruikte appels. Fabrikanten gebruiken 
namelijk al jaren geen goudreinetten maer. 
Terwijl de goudrelnet in Nederland schaarser 
werd, steeg de vraag naar fabrleksoppel-
moes. De fabrikanten namen daarom hun 
toevlucht lo t Golden Delicious. eventueel 
bijgemengd met (zuurdere) Cox Oronge of 
andere zure types. Dit ging ten koste van de 
zure smaak. Vondaar dat de fabrikanten be· 
sloten dat ze een synthetisch zuur ·,aan hun 
produkt moesten toevoegen. Deze slof was 
tot dan toe bij de wet verboden. Maar de fa-
. brikanten maakten zich sterk en krogen al 
snel hun zin. 
De wellelijke bepaling werd veranderd. en 
voortaan was ci troenzuur toegestaan. De wet 
bevatte één bepaling ter bescherming van de 
consument: de febrikenten mochten op de 
verpakking geen appelras meer noemen. 
Ook plaatjes van smakelijke goudreinetten 
werden verboden. 
Wellelijke bepalingen zeggen echter niet al-
les. Dal blijkt tenminste uit het onderzoek dat 
Koopkrachl verrichtte. Wij namen 10 merken 
appelmoes onder de (laboratorium) loep Hel 
toegestane hulpmiddel citroenzuur werd niet 
aangetroffen. 
Bindmiddel 
Niet alle appelmoesfabrikanten s toppen 
evenveel appels in hun moes. De eno ge-
bruikt wat meer water en suiker dan de ander. 
De wet stelt eisen aan het !:'uikergehelte en 
aan hel watergehalte. Fabrikanten die in de 
verleiding komen om meer water toe te voe-
gen dan nodig is, overtreden dus de wet. 
Meer water betekent minder appels. Al te 
. . 
waterige appelmoes vindt echter geen aftrek 
bij de consumttnl. Dus gebrulken dergelijke 
fabrikanten een bindmlddel waardoor de 
moes dikker wordt . Bindmiddelen mogen 
weliswaar niet worden toegevoegd volgens 
de Warenwet Maar bij twee merken kreeg 
ons smaakpanel de sterke Indruk dal er 
bindmlddel was gebruikt om de moes stavl-
oer te maken, al wordt dil ontkent door de 
fabrikant. Deze merken zijn Coplas en Van 
der PIJl. 
Voldoende appels zitten er in de moes van 
Albert Heljn, Koele man, Ruilen Troef, Veluco, 
Coplas, Hak en Van der PIJl. Twee fabrikanten 
verwerken te weinig appels; het zijn Jonker 
Fris en Coroos. Hun moes bevat geen bind-
middel, en Is dus wateriger dan andere mer-
ken. 
Calorleên 
Ook In suikergohalto verschillen de tien on-
derzochte merken. Zoals u In de tabel kunt 
zien lopen de gehaltes aan sulkor van 1-4 tot 
18 procent. Dat Is niet allemaal toegevoegd. 
Appels bevatten van nature ongeveer 10 pro-
cent suiker. Fabrikanten voegen daar zo'n 5 
tot 8 procent aan toe. Wie zelf appelmoe.s 
rr · l(t, voegt al snel 10 procent sulkor toe. 
2._ ;de re appels zoals goudrelnetten vragen 
nu eenmaal om meer suiker dan zoetere Gol-
den Oellcloua. In energie verschillen de on-
derzochte merken dus ook enigszins. Hoe 
minder suiker, des te mlnder calorieön. Erg 
veel maakt het overigens niet uit. Een bakje 
appelmoes (200 g.) van Ruiten Troef, dat 15 
procent sulkar bevat, levert 30 calorieën 
minder dan een bakje Copiusmoes, welke 18 
procent suiker bevat Een portie appelmoes 
van 200 gram komt gemiddeld op 130 calo-
rieön (528 kJ). Behalve energie levert appel-
moes weinig voedingsstoffen. Vitamine C, 
dat In de meeste vruchten rijkelijk aanwezig 
Is, zit nauwelijks in appelmoes. Ook andere 
vitamines zitten er niet In. Appelmoes kan 
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17 + 6,5 
16,5 + 6,5 
18 + 6,5 
17 6 
18 + 7,5 
15 6,5 
18 + 7 
17 + f? 
14 + 5,5 
1~,5 + 6,5 
Zoetekauwen 
Een groter verschil dan in calorieën Is het 
verschil in smaak. Opnieuw blijkt wat oen 
zoetekauwen de meeste Nederlanders zijn, 
want de merken met de meeste suiker wor-
den weer het best gewaardeerd. Hak krijgt 
voor smaak een 7,5. Dit merk bevat 18 pro-
cent suiker. Koeleman Is oommor 2 op de 
lijst Deze moes bevat eveneens 18 procent 
suiker, en heeft een goed appelgehalte. Rul-
ten Troef, die toch voldoende appels bevat, 
krijgt als laatste In de rij een 5,5. ln dil merk zit 
slechts H procent sulkor verwerkt. De res-
terende morken schommelen tussen de 6 en 
de 7. Soms werd een mulle of wat bittere 
nasmaak geconstateerd en In enkele geval-
len een bllksmaak, ook als de appelmoes niet 
in blik was verpakt maar In een glazen pot 
met metalen deksel. 
Onduidelijke maten 
De grootste verschillen die Koopkracht kon 
ontdekken betreffen echter de verpakking en 
de prijs. De verpakking van appelmoes Is een 
ongeregeld zooltje. We troffen blikken en 
potten van 650 gram, 730 gram, 720 gram en 
370 gram. Voor de consument wordt het 
daarmee nagenoeg onmogelijk om de prijzen 
in de winkel te vergelijken. Want is een 850 
grams-blik van 11.05 n!J goedkoper of duur-
der dan een 730-grams pot van I 0,89? De 
situatie rond appelmoes tobnl wef!r eens aan 
hoe hard de consument toe Is aan standaar-
disatie van verpakkingen. 
Want je weet niet hoeveel je betaalt o/' eigen-
lijk ook niet hoeveel je krijgt voor je geld. 
Want aan 850 gram hebben 4 personen wel 
voldoende, maar geldt dat ook voor 730 
gram? Uit ons onderzoek blijkt overigens dat 
de meeste fabrikanten meer appelmo'es le-
veren dan ze op de verpakking vermelden. 
Alleen Jonker Fris bleek alle blikken die wij 
onderzochten mlnder af te vullen dan hij be-
looft. Copias, die potten van 720 gram ver-
koopt , blijkt zells meer moes te leveren dan 
Hak die potten met 730 gram verkoopt. Nog 
een reden van het verschil in Inhoudsmaten 
af te schallen. Overigens houden alle fabri-
kanten zich aan de wettelijke bepaling om 
geen goudreinetten af beelden. Voor zover er 
appels worden gebruikt, zien die er veel te 
mooi uit om voor goudreinellen door te gaan. 
Omgerekend naar 100 gram blijkt pas hoe 
sterk de prijzen van appelmoes uiteen lopen. 
Het bekende merk Hak is maar I ielst ruim drie 
keer zo duur als Coroos en Alben Heijn 
Groenband, en bijna drie keer zo duur als 
Rulten Troel, Veluco en Koeloman. Oe prijs-
verschillen zijn niet verklaarbaar uit de hoe-
veelheld appelen. Hak verwerkt niet meer 
vruchten dan de stukken goedkopere Alben 
Heljn, Koeleman, Veluco of Ruiten Troef. En 
ook de smaakverschillen zijn niet zo groot 
dat het dergelijk prijsverschil rechtvaardigt, 
Hak Is een merk dat zich In de reclame atf~­
cheert als een kwalileltsprodukt. Daarom 
mag het ook duurder zijn. Maar uit onze test 
blijkt hel nauwelijks beter dan de andere 
merken. Ook tussen de twee merken van Al-
bart Heljn, Groenband en Goudband, ont-
dekten wij mlnieme verschillen, behalve het 
verschil In prijs. Een woordvoerder van het 
Ahold-concern zegt hierover: ,.Voor groen· 
band-appelen hanteren wij een minimum-
kwaliteit. De appelen van goudband zijn ge-
selecteerd en doorgaans van een beter soort. 
Als de consument geluk heeft, zijn belde 
soorten even goed. Maar het kan ook voor-
komen dat de groenband-appelmoes dulde· 
liJk minder Is dan de goudband." Als bewuste 
consument zou je dat risico waarschijnlijk 
best kunnen nemen, want groenband Is stuk-
ken goedkoper dan goudband, en komt uit 
onze test goed tevoorschijn. 
Conclusie 
Voor weinig geld kunt u heel redelijke fa-
brlekaappelmoea kopen. 
Geen goudrelnetten, en niet zo lekker als 
zelfgemaakt, maar wel een 1tuk goedkoper 
nu een kilo appels biJ de groenteboer I 2,-
doel 
Fabrlekaappelmoea la vooral handig om In 
hula te hebben, ale tweede "groente" of ale 
toetje. De merken verschillen In smaak en 
kwaliteit, maar vooral In prij a. Met de goed-
kope merken bent u prima uit, vooral met 
Albert Heljn groenband, Koeleman, Veluco 
en ala laatale Rulten Troef ale u niet van te 
· zoet houdt. 
Prijs appelmoes 
prijs per prijs per 
verpakking 100 gr In ct. 
merk In cl 
Albert Heyn 128 15 
(goud) 
Albert Heyn 79 9 
(groen) 
Corooe 79 9 
Hak 167 29 
Jonker Frl1 105 12 
Koeleman 80 11 
van der PIJl 69 19 
Rulten Troef 78 10 
Veluco 96 11 
7 
»Arh:i~'l'll•• soli die F:ube tics Apfdmus' 
au&Hfcm sein - wasscll\\icrig !!cnugzu he-
schrei ben ist urtd im Lcbcnsmith:lbndt crst 
einmal nc:gativ ddinic11 wird: ohne ausge-
prägtcn Grau-. Griin-. Rot- odcr Dmunton. 
Rot-odcr l3muntönckönncn bcisr.ielsw~i-~e 
enl~tehcn, wcnn dunkcl.\ch:tlige Ápfd ver-
wendel werden -was der QualiWt vennut-
lich keincn Abbruch tun wUrdc, aber nun 
mal vom Vcrbrauchcr nicht gewiinscht 
wif(), wie Fachleute meincn. Mil zu frilh 
gepflilckten .Äpfcln wi.rd das Mus l.~icht 
zu griln. Nrcht Husre1chcnd rcife Apfcl 
ha ben auBerdcm zu wcnig Pektin gebildet, 
das vor a_llcn~ mit Zucker.gclieren.d wirkt 
und dmmt mrtverantwortlich fiir <he Kon-
. sistenz ist: Dei zu weni~ Pektin steigen 
feste Fnrchtbestandteile un Glas auf. im 
Unterteil bildel sich hiiufig cine durch-
sichtige Sirupzone. In tmserem Test wur-
de die Fordcmng des Lebcnsmittelbuchs 
hinsichtlich der Konsistenz, nach der das 
Mus nur geringe FlüssigkeiLc;absonde-
iunger;t aufweisen dalf, durchweg erfUilt 
Bleibt also das Ergebnis der sensorischen 
PrUfung aufFarbe, Aussehen, Geruch und 
Gcschmack als wichligstes Klitcriurn flir 
die Qualität. Diesicben Facitverkoster ver-
glichen dabei jedes Produkt mindestens 
einmal nut cinem anderen und beurteilten 
alle Marken mehrfach. Dies~ sensorische . 
Apfelmus-Marathon brachic bei den von 
uns gepriiflcn Produkten nur eincn negati-
ven Ausrei/3er, ntimlich nMcldorfer«, und 
auf der positiven Seitc cin cinzigcs- in fa st 
a~cn ~ntcrpunkten-»~t:hrgutes« Produkt, 
nämltch »Üulc;hof« (stche Tabellen und 
Grafr.k). · 
Der Rest war gutes bis ~ufriedenstcUcndcs 
Mittelmarl. C 
.: 
. . . ~ . 
i~u.~~@e~1rÊ~ll:7!~1t 
'~e~rïYrlli!ïi·fr ~?' "' . 
~e'trJetr~~'tt 
lm Test: 16 Fabrikotc Apleimus, 141rn Glas. 21n 
der Dose (délZU 2 Gleichheilen). Einkauf von jo 25 
Gebinden Nov./Dez. 1980. 
rg Prelse 
Anbleterbefragung Februar /März 1981. 
C Bewertung . 
Sensorische Prüfung: Farbe 10%, Aussehen 
10%, Konsistenz 30%, Geruch 1 0%, Geschmack 
40%. 
El Sensorische Prülung 
· Sle erfolgte durch 7 geschulle Fachverkoster . 
C Chemlsch-lechn!sche PrOfung 
Begutachtung der Verpackung, Ermilllung des 
Zuckergehalts mil Hilfe des Reiraktorneter-
werts bel 20 °C. Visuelle Überprüfung auf 
Stippen (Kcrne- und Schalenteile), nachd~m je-
wcils 1 0 g Mus zwischen :! Glasplatten geprefll 
wurden. Untersuchung auf Schlmmelläden nach 
AOAC 44.075, Prüfung auf Patulin nach Adam 
und Kolier ("HPLC). auf Blei miltels MS. Unter-
suchung auf chlorierte Kohlemvasserstofle und 
· Phosphorsäureester als Reste von Pllanzenbe-
handlungsmittcln nach Thier. 
R Anbleler-Adressen 
Coroos: Oostrom's Conserventabr-ieken B.V .. MOddcnweg 1, 
4420 AC Kapell~>-~ezc!:rv.~e. tlo !detlnnda. - 0 + J: Di<.> nel & · 
Ja~ob KO. Lohfelderstr. !.9, S340 03d HonMIIRheön 1. -
El>!>recht: Ebbrecht·K<>nserven KG. Posllach 15 23. 23~ l loo-
münster.- Eke: Ed~~a-Zr.n~~le AG, Postlach 600680. 2000 
Hamb\>'g 60. - Gubhol: flewc-Zentr21-AG. Po~tf.xh 10 15 28. 
5000 Kóln 1. - Jonker Fris: Jonker Fr:~ eV .• Nieuwe l.~als­
d.j~ 1, 5256 NX lleust~n. Nieó-?rlande. - M~ld.lrlN: Forum 
Nahrungs- u. GenuiJoo·ltP.~Hondcls- und lrnrnrtg~:>chaN 
mbll, Sonninslt. 18-28. 2000 H~m:,urg 1.- O<!emva'd: OdP.n· 
w<>I1-Kons~en Gmbll, B~hr•Mf~lr. 31, 0 1?7 llrcub<'rg 1. -
Ru~en Troel: Ruiten Troef Conse;ven~abr ick B.V .• At<emado· 
laan 9. 2370 AA Roelc>~a rcndsvo:cn. N'l'<l'!l~1nr!~. - Sonnco· 
B•nennann: Sonnen-Oa•~ctntano-We.ke. Soc:jburiJ ~ J·Jor'JtU 
GmbH & Co. KG. Pv~tlach 86. 33i0 S~ntlla11. - S!cn:go!d: 
. A!,Y, Ein~.aul Gmbl l & Co. OHG, PosHach 13 OI 10, 4300 
h .<en 13 und: Aldo Ein~aut Gmbll & Co. OHG. BurgW. 37- 39. 
<33UM!Jihelm/Auhr.-ShM:Stui~Nahrung!mottP.Iv. erkP.G:nbH& 
Co. KG, Ablsrede 12:), 479<' Padcrborn. - V• luco: Vcluto Con· 
$<rventa:,..ieken e.v .. Poslbu~. Burg. A v.d. V~n!.-.an 3. ~191 
PL G~rmalsen,NiedoYiande.-Warburg:Warburge< Nmungs-
m.'netwe<ke, Kt~rt llonbach KG. 3530 Warburg 1. 
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. zu den bdicbll'.-;ren - und biltigsten -
Obstkonscrven gchör~ und til>crprüficn 
16 Produktc, ·zwei duvon in der Dosc. 
Vosere Priifer hnben ~cmcssèn, ~csicbt, 
m
r' ...... ·::'\r'":~~~~r""~!S:J ffrt1 ~~~f':lll ~~~~~ · sind Schim!nc!pilzllidcn mlt dcm ~1ikro-
'j·"; 1 \ ,· jY/1 . :1 ... ~ •.... ~·· :,':'- (t")··. .·.i."· FfY'J ._,J(H;~ > skop auf d1c Spur gcgangcn und haben 1. U L~ · tJ ~ ... \S::ri.J ·J·~~~W ti i.ij!J . · -last, nol least- geschmeckt und gcro-
. . chen. Das Ergebnis läBt sich bis auf ei-[i . ·.. ~i'l .. . · !'!' ~- . ,tl ~. .. .. ·-..: . ·' . . oen g~~lmwcrJ~chen Ausre.iller mit ei--~~( , rtQ .IL/~n fl(()~j~.· ~~ITf\) nem ~chlichten »ID Ordnung4( zllsammen-~kj '-:::-: ·:H~ l.l\.&L-.1'-·~·. ~}Jw~ tJ rassen. ~ '~ 
Apreamus gehöri t!U den b~Sëebtesien O~stkon .. 
serven. tVir hab2n 16 Produfde ge~este'i: 14 im 
Glas, zvJei in der D.nse. Bis auf eincn f!'an fanden 
unsere (llrüfer nieh~ vieli!:u besnäng~ln. Der ~täa.der 
f-tann ssch also getrost nach den Preisen rh:hten. 
Und dëe Uegen meistens relai:i•J niedirig. 
m rt .. .!re Gro13mUtter schälten und ent-
~ kernten Äpfel,dUnstetensiemitZuckcr 
und servierten sic passiert oder mitStileken · 
als Nachtisch, als Beilage zu Kartoffelpuf-
fcm oder als Apfelsauce zu Fleiscflge-
richten. 
So kann man natürlich immer noch verf ah-
ren. Obsich das aU~rdin&S lchnt, wenn man 
nicht gerade \'iele Apfel1m Garten hat e<ter · 
aber auf Apfel~nus mi~ iodividuel!e~ }'J~)tc 
S(;hwört, erschemt fraglich. Denn billig smd 
auch die Äpfel mei.~tens nicht mehr, und 
schlicl3lich muf3 man bei der Herstellung 
von ei gener Hand a~ch noch die Kosten filr 
Zucker, Energie und Gläser (heim Einko-
chen) berticksichtigen. 
Billi~er und einfacher geht's mit cinem 
Grill in das Re~al im Gcschätl Dort 
stebt Apfelmus m Gläsem odcr auch 
Dosen·, Jeder Zeit servierbar, als VöUkon-
serve mindestens zwei Jahre haltbar und 
zu i>rei.sen, die sich meist zwischen 10 
und 18 Pfcnnig pro 100 Gramm bewegen, 
aber auch bis allf 28 Pfenn.ig J~cttcm 
können. 4· 
Wir woUten wissen, was es mit diesem 
Produkt allf sich hat. das immer noch 
Das gesundhcitlich nicht unbcdenkliche 
S~h.immel-Stoffwechsefprodukt Patulin 
war in keinem Fall nachweisbar. Der 
Ulci-Gehaltlagmit \Verten von0,05 bis0,08 
MiJligmmm proKilogramm-auch b::i den 
beiden Dosen-weit unter den Wenen, die 
das Dundesgesundheitsamt als tolenerbar 
ansieht. Bei der Untersuchung auf Reste 
von Pflanzenschutzmittcln waren Phoo-
phors!iureester in keinem Fall nachweis-
bar; und die Werte für die chloriertcn Koh-· 
1<:nwasscrsto1l'e HCD w1d Lindan lagen im 
Höchstfall bei0,0006 Milligramm proKilo-
gramm. 
Natürlich wird Apfèlmus in der Industrie 
heutzutage nicht nach GroBmutters Ver-
faluen hergestellt: Das .käme crheblich 
teurcr, was an dem höhercn Prcis ftir indu-
stridl_gefc~ti9tes Apfclkompot~ m it Stiicken 
è:!utlich wna, wo man um Schälen und fm-
kernen gar nicll t herumkommt. 
Wcnn aus Äpfci!J industriell Mus hcmc-
stellt ~.,.i rel, sieht.dns im aUgcmeinen so aus: 
D.ie Äpfd werden zu niichst in einc •• \Vasch-
maschii'!C« gepurnpt, anschlieBcnd auf<.lem 
Band verlescn, so!chc mit dunkJen Stellen 
oder FaulsteUcn werden °.cputzt oder aus-
sorticrL Na eh dcm ))ämpfcn kommensic in 
Passiennaschinen, wobci Schalen und 
Keï-ne weitgeitend zuJiickgehalten werden 
soUcn. Zulässig'ist der Zusatz von Zit~onen­
odcr Asoorbins;iure 7.ur Farb- und /-_roma-
Erhallung, notwcndig die Beigabe von 
Zucker, ohne den das Mus viel zu sau.!r 
schmecken würde (wie das Apfelmark, das 
h<:ispiclsweise an Bäckerc1en vcrkauft 
wtrd). · . 
Nach den Lcitsätzen des Deutschen Le-
bcnsmittelbuchs muB der Zuckcrgchalt 
mindestens 16,5 Prozcnt betragen- nnge-
sichl~ des natürlichcn Zucker,&chalts ucs 
Apfelc; dilrfte das auf einen Zusatz von 
mmdcstens 8 Gramm Zuckcr auf 100 
GranunA pfelmus hinau:>laufen. Dicsc 16,5 
Prozcnt Zuckcr al~ Mindest.satz erfûllten in 
unscrcm Test alle Produkte, zwei davon ka-
men mit 21,3 und 22 Prozcntjedoch schon 
nahe an die 24 Proz.ent heran, die minde-
stens fur ein nstark gezuckertesu Apfelmus 
gefordert werden. Au.Berdem dürfcn 
dunkte Beslandteile wie Kern- odcr 
Schalenreste das Aussehen nicht wc-
sentlicll und die Genut3tau!!J:chkcit 
gar nicht bceintriicllti&cn~Unserc 
Prüfcr fanden Z\VÎscnen 2 und 
1 Stippen in 10 Gramm Mus. 
'• 
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APPELMOES IN BLIK, 
Appelmoes is- vooral bij 
ktnderen- geliefd en 
wordt in ons land dan 
ook veel gegeten. Gevolg: 
in de supermarkten treft 
u veel verschillende 
merken·èn verschillende 
prijzen aan. TIP koos 
voor deze test de 
appelmoes in blik. 
VoO( '"'::lamste conclusie: 
het ~ ... rschil zit vooral in 
de prijs. 
Wat is appelmoes? 
Appelmoes is een gezoete puree van 
appels. Gemaakt van 90% appels, 
Hl% suiker en eventueel citroenzuur 
en vitamine C. Appelmoes wordt 
verkocht ln blikken en glazen potten: 
fiP heeft gekozen voor blik omdat 
~ierbij aan de buitenkant niet te zien 
s wat voor appelmoes erin zit. En 
>Ok omdat de meeste merken 
tppelmoes in blik in hun assortiment 
tebben. TIP testte 9 merken die in de 
neeste supermarkten te koop zijn: 
\H, Betuwe, Coroos, Hero, Jonker · 
het verschil zit vooral in depri, 
Fris, Uyttewaal, V & D, Veluco en 
Zwaardemaker. 
± 8 kg appelmoes 
per persoon 
Nederland is een echt 
appelmoesland. We eten in totaal 
± 8 kg appelmoes per persoon per 
jaar. Hiervan blijkt ± 25% uit blik te 
komen. De overige 75% bestaat uit 
potten en zelfgemaakte appelmoes. 
We eten dus ± 2Y2 literblik per 
persoon per jaar. Dat zijn 
± 14 porties appelmoes (150 gram). 
Ten onrechte als 
"groente" gegeten 
Appelmoes kan niet alleen gegeten 
worden als onderdeel van de warme 
maaltijd maar ook als nagerecht of 
onderdeel van een toetje zoals 
vanillevla met appelmoes. Maar 
appelmoes kan zeker geen groente 
vervangen. Daarvoor bevat het te 
weinig vitamines en mineraJen. Toch 
blijkt uit een onderzoek in 1980 dat 
appelmoes bijna altijd als 
groentevervanger (75%) wordt 
gegeten in plaats van als compöte of 
bijgerecht. Een slecht VQOrbeeld in 
deze geven veel restaurants die als 
populair kindermenu .,kip met · 
patat es frites en appelmoes" 
serveren. 
Niet alleen goudrenetten 
Fabrieksappelmoes smaakt niet · 
hetzelfde als zelfgemaakte 
appelmoes. Want thuis zult u voor 
appelmoes vrijwel alleen 
goudrenetten gebruiken. De typische 
appelmoes-appel die voor de bekende 
frisse, zachtzure smaak zorgt. Maar 
in de fabriek worden nauwelijks 
goudrenetten verwerkt. De aanvoer 
is daarvoor te klein. Daarom worden 
andere appelsoorten gebruikt, zoals 
Golden Delicious, Cox oranges of 
Jona thans. En meestal diverse 
soorten door elkaar. De ene soort 
moet voor de goede kleur zorgen 
(Golden Delicious) en de andere voor 
de zachtzure smaak (Cox oranges). 
Van appels tot moes 
Appelmoes wordt in de fabriek o 
een andere manier gemaakt dan 
thuis. Het grote verschil is dat in 
fabriek de appels niet eerst word 
geschild, maar met schil en klok! 
worden gekookt. Dat gaat als vol 
De appels worden eerst gesortee 
op slechte en rotte exemplaren. 
Daarna gewassen en met zulke 
sterke borstéls afgeborsteld, dat 
zelfs beurse plekken weghalen. Ir 
grote ketels worden de appels dal 
zijn geheel of in stukken gesnede1 
gaargekookt Vervolgens gaat de 
massa door een speciale machine 
de pitten, klokhuizen, schillen en 
steeltjes eruit zeeft. 
8-14% extra 
suiker toegevoegd 
Daarna worden suiker en eventue. 
andere stoffen (citroenzuur en 
vitamine C) toegevoegd. Volgens< 
TIP testte de 9 merken 
appelmoes op kleur, 
substantie (dikte en 
.gladheid) en smaak. Kwa 
kleur waren er geen echte 
bruin. Wel duidelijk verschil 
was er in dikte en gladheid. 
Er waren zowel dunne (AH) 
als dikke appelmoezen 
(Coroos, Jonker Fris, 
Uyttewaal, Zwaardemaker), 
en een aantal dat er tussenin 
lag. Deze laatste zijn in de 
test .,matig dik" genoemd 
(Betuwe, Hero, V & D, 
Veluco). De gladheid van de 
appelmoes was het beste te 
signaleren. Want hoe grover 
de appelmoes is, hoe 
korreliger deze proeft in de 
mond. AH, Betuwe, Heroen 
Zwaardemaker hebben een 
gladde appelmoes en die vru1 
Coroos, Jonker Fris, 
UJ1tewaal, V & Den Veluco 
waren grover en daardoor 
ook korrelig. Kwa smaak 
lagen de diverse merken vri 
dicht bij elkaar. 
Smaakverschillen 
ontstonden door verschil in 
zoetheid, waterigheid 6f een 
bijsmaak zoals blik- of 
kooksmaalt Jonker Fris 
sprong er kwa smaak boven 
uit met een zeer goede volle 
appelsmaak, alleen 
misschien ietwat zoet. 
1- opvallende verschillen. · Hooguit wat verschil in LLJ nuance dat alJeen opvalt 
wanneer ze alle 9 naast 
a__ elkaar starut Dit liep uiteen 
r-: van geel-groen naar geel-
U ~ Merk Inhoud · Kleur AH 850g geel-beige Betuwe 860g geel-bruin 




~ ~~ Jonker Fris 850g geel-bruin 
,.~,. 
Uyttewaal 850g geel-beige ~ ... ~ 
~~~ V&D 850g geel-beige 
~ ...... 
... ~~ 
,. ... ~ Veluco 850g geel-bruin 
~ ~,. 
~ ... ~ Zwaarde-,. ...... 850g geel-beige 
.... ......... maker 
Substantie 
dun en glad 
matig dik en glad 
dik en licht-
korrelig 
matig dik en glad 
dik en korrelig 
dik en korrelig 
matig dik en 
korrelig 
matig dik en 
korrelig 
dik en glad 




flauw ja goed ja f0,98 f 0,12 
goed nee goed nee f 1,98 f0,23 
zeer flauw nee goed nee f 0,75 f 0,09 
flauw nee goed ja f 1,99 f 0,23 
zeer goed nee goed nee f 1,25 f 0,15 
flauw matig goed ja f 1,85 f 0,22 
redelijk matig goed nee f 0,89 f 0,10 
redelijk matig té zoet nee f0,98 f 0,12 









warenwet moet het suikergehalte 
tussen 18 en 24% liggen. Het . 
natuurlijke suikergehalte van appels 
(± 10%) is hierbij inbegrepen. Dus 
extra y.,:ordt ongeveer 8 tot 14% 
suiker toegevoegd Meestal in de 
vorm van witte kristalsuiker. Dan 
.wordt de nog wam1e appelmoes in de 
blikken gespoten. Eenmaal gesloten 
1
± 'h uur gepasteuriseerd. (verhit bij 
± 70° C om eventueel bederf te 
roorkomen). En tenslotte afgekoeld 
1






De meeste literblikken appelmoes 
hebben een netto-inhoud van ± 850 g. 
Allee{ :tuwe geeft 800 g aan. Bij d~ 
test bl~ek dat alle merken boven de 
opgegeven inhoud zaten. 
In de Nederlandse warenwet is 
bepaald van welke ingrediënten 
appelmoes gemaakt mag worden en 
welke stoffen mogen worden 
toegevoegd. Hieronder vallen een 
zuurteregelaar ( = citroenzuur) en 
een anti-üxydant ( = vitamine C). 
Een zuurteregelaar (AH, Betuwe, 
Jonker Fris, Veluco) zorgt voor een 
fri.ssere smaak en de anti-üxydant 
(Betuwe, Uyttewaal, 
Zwaardemaker) gaat eventuele 
verkleuring van de appelmoes tegen. 
Een anti-üxydant heeft dus niets te 
maken met het eventuele tegengaan 
ván oxydatie van het blik. waaraan 
de naam van deze stof misschien 
doet denken. Bij Zwaardemaker 
werd een anti-üxydant aangetroffen 
terwijl dit niet op het etiket venneld 
"; ; 
is. Tevens bleek er veel te veel van 
deze stof in de appelmoes aanwezig 
te'zijn. Bij navraag zei de fabrikant: 
"De blikken die TIP getCit heeft, 
waren missers. Maar teveel vitamine 
C kan geen schadelijke gevolgen 
geven. 
Weini~ verschil in 
vitamme C-gehalte 
Bij het testen bleek er weinig 
verschil te zijn in het vitamine 
C-gehalte. De meeste merken (met 
of zonder anti-oxydant) bevatten 
± 100 à 150 mg vitamine C per liter, 
· 3 x zov~l als in 1 sinaasappel . 
Behalve V & D, deze bevatte 50 mg , 
vitamine C. neverklaring hiervoor is 
dat het vitamine C-gehalte van verse 
appels enorm kan verschillen. Dus 
ook appelmoes zonder anti-üxydant 
kan veel vitamine(; bevatten. 
Alle merken 
ingrediëntenopgave 
Volgens de warenwet hoeft er op de 
verpakking van appelmoes niet meer 
te staai1 dan merk. fabrikant en 
gewicht Daar houden alle . 
fabrikanten zich aan. Daarnaast 
geven alle merken een 
ingrediëntenopgave. 2 merken (AH, 
Hero) geven nog serveertips. En de 
merkenHeroen Jonker Fris ook een 
opgave van de voedingswaarde. 
V & D geeft als enige een 
· · kwaliteitsgarantie. Dit houdt in dat · 
als het produkt niet goed mocht zijn, 
u uw geld terug krijgt. En Betuwe 
. ·vermeldt als enige dat het produkt na 
. 
. . 
openen beperkt houdbaar is. Maar 
geeft verder geen informatie over 
hoe het dan bewaard moet worden en 
hoe lang. Verder heeft Hero als enige 
op het etiket staan: zonder 
conserveermiddelen en kleurstoffen. 
In feite een overbodige vermelding 
want deze stoffen zijn niet 
toegestaan. Geen van de andere 
merken bevat dan ook één van deze 
stoffen. 
Appelsoort mag niet 
·worden vermeld 
Maar niet alleen de warenwet stelt 
eisen aan appelmoes .iil blik. Zo heeft 
het produktschap voor Groenten en · 
Fru.it bepaald dat op het etiket niet 
verwezen mag worden naar een 
bepaalde appelsoort Ook tekeningen 
of foto's die duidelijk op bepaalde 
rassen zouden lijken, zijn verboden. 
De appels die u op de blikken 
afgebeeld ziet, zult u dan ook met 
moeite kunnen thuisbrengen. 
Kwaliteitsaanduiding 
weinig waarde 
Ook kunt u op het etiket de kreten 
"extra kwaliteit" (Betuwe) of 
"huishoudkwaliteit" (AH) 
tegenkomen. Als een merk beide 
kwaliteiten in zijn assortiment heeft 
(AH) is voor de test de 
huishoudkwaliteit gekozen. Betuwe 
bleek alleen appelmoes van extra 
kwaliteit te hebben. Maar deze kreet 
bleek van weinig waarde tè zijtt 
Betuwe kwam in de test dan ook niet 
als beste uit de bus. Voor deze 
kwaliteitsaanduidingen zijn geen 
voorschriften vastgesteld. 
Weinig voedingswaarde 
Appelmoes bevat weinig of geen 
vitamines en mineralen, behalve 
vitamine C. Appelmoes uit blik be· 
namelijk net zoveel vitamine Cal~ 
·verse appels. Verder levert het, 0< 
.omdat er nog extra suiker is 
toegevoegd, een redelijke · 
hoeveelheid calorieën: ± 505 
Joules/120 Cal, per portie van 150 J 
Vergelijkbaar met ± 4 verse appe 
300% prijsverschil 
Erg groot bleek het prijsverschil t 
. zijn. Dat liep van de goedkoopste 
(Co roos) tot de duurste 
(Zwaardemaker) maar liefst op tl 
300%. Terwijl van de duurste niet 
gezegd kan worden dat deze als 
lekkerste uit de test kwam. Ook bi 
appelmoes voor de supermarktee 
groot stuntartikel te zijn. Soms wc 
de appelmoes zelfs onder. de inkoo 
prijs verkocht. De prijs die TIP v< 
de appelmoes betaalde kan dus be 
een andere zijn dan die u in uw 





Onderzoek naar de k\.mliteit van tuinbouwprodukten. 
Onderzoek naar de k\o~aliteit van appelmoes - enquete RIKILT 
Deze enquete over appelmoes \olerd gehouden in de maand december 1981, 
onder personeelsleden van het RIKILT en hun huisgenoten. 
Aan de enquete is meegedaan door 54 ondervraagden, hetgeen ongeveer 
40% is van het totaal aantal RIKILT-medewerkers . 
Via deze 54 RIKILT-mede\verkers werd de mening verkregen van in totaal 
156 personen. 
Hiervan zijn 118 personen 18 jaar en ouder. De onderverdeling bij de 
38 personen tot en met 17 jaar is als volgt: 0-5 jaar: 14; 6-11 jaar: 
16 en 12-17 jaar: 8. 
Als wij veronderstellen, dat iedere ondervraagde êên gezin vertegen-
~voordigt, dan zijn er 19 gezinnen met kinderen tot en met 17 jaar. 
1982-04-22. 
u. v.d. lvorp 
appelmoes 
ENQUETE APPELNOES 
1. a . Uit hoeveel personen bestaat u~., gezin? 
b. Hoeveel personen van 18 jaar en ouder? 
c . Hoeveel kinderen tot en met 17 jaar? 
d. Leeftijd kinderen: 0 - 5 jaar aantal 
6 - 11 jaar aantal 
12 17 jaar aantal 
2. a. l.Jordt er in U\o~ gezin (wel eens) appelmoes gegeten? 
b. Hoe vaak per maand? Door de ouderen vanaf 18 jaar? 
Door de kinderen t/m 17 jaar? 
c . IVanneer eet U het vaakst appelmoes? 
zomerho~inter/lente/herfst/maakt niet uit 
15% 7,5% 0% 7,5% 70% 
3 . a . Eet U wel eens zelfgemaakte appelmoes? 
gemidd . 2,88 
gemidd. 2,18 
gemidd. 0,70 
gemidd . 0,25 
gemidd. 0,30 
gemidd . 0,15 
ja-100%, neen-0% 
gemidd. 5x 
gemidd . llx 
ja-76%, neen-24% 
b. Eet U wel eens gekochte appelmoes? ja-96%, neen- 4% 
c . Hebben de ouderen een voorkeur voor één van de t\o~ee? ja-72%, neen-22% 
geen antwoord-6% 
d. Hebben de kinderen een voorkeur voor één van de 
de t~o~ee? 
e . Zo ja, voor ~o~elke en ~o~aarom? 
ouderen : Van diegenen, die een voorkeur hebben heeft 
90% voorkeur voor zelfgemaakte appelmoes , reden: 
lekkerder (17x), minder zoet (4x), dikker (3x), je 
~met ~o~at je eet (2x), betere smaak, verser, grover, 
zonder bindmiddel. 
10% heeft een voorkeur voor gekocht: gladder, zoeter, 
lekkerder , gemakkelijker . 
jongeren: Van diegenen, die een voorkeur hebben heeft 
50% een voorkeur voor zelfgemaakte appelmoes, reden: 
lekkerder, dikker, je weet wat je eet . 
50% heeft een voorkeur voor gekocht, reden : zoeter, 
gladder, dunner. 
appel . 1 




4. a. Koopt U wel eens appelmoes in glas? 
b. Koopt U wel eens appelmoes in blik? 
c . Heeft U een voorkeur voor êên van de twee? 
d. Zo ja, voor \llelke en waarom? 
Van diegenen, die een voorkeur hebben heeft 82% een 
voorkeur voor glas, reden: je ziet \\lat je koopt (9x), 
geen bliksmaak (5x), betere smaak (4x), weer af te 
sluiten voor bewaring (4x), kleinere verpakking (3x), 
in blik wateriger, in blik soldeersel , minder zware 
metalen, hergebruik glas. 
18% een voorkeur voor blik, reden: goedkoper, betere 
kwaliteit, geen glasafval. 
5. a. Indien U appelmoes koopt, geeft U dan voorkeur 
aan een bepaald merk? 
b. Zo ja, \llelk merk? 
Hak (8x), Jonker Fris (5x), Koeleman (4x), Burcht, 
Betuwe, Coroos, Centra, Hero, Ruitentroef, Veluco. 
6. Vinden de ouderen de appelmoes die U koopt: 
a. te zoet 
b, te zuur 
c . te dik 
d . te dun 
e . te glad 











ja-2% , neen- 76% 
geen antwoord-22% 








a ppel.2 - 3 -
- 3 -
g. precies goed 
h . goed voor de gezondheid 
7. Vinden de kinderen de appelmoes die U koopt: 
a . te zoet 
b. te zuur 
Co te dik 
d. te dun 
e . te glad 
f , niet glad genoeg, te rul 
g . precies goed 
8. a . Vindt U dat de fabrikanten iets aan hun appelmoes 
kunnen verbeteren (b.v. dikker, dunner, ruinder of 
meer suiker gebruiken, niet zo glad of juist glad-
der) 
b. Zo ja, ~vat? 
ja- 33%, neen-43% 
geen antwoord- 24% 
ja-20%, neen-52% 
geen antwoord- 28% 
ja-5%, neen-63% 
geen antwoord- 32% 
ja-0%, neen-68% 
geen antwoord-32% 
ja-0%, neen- 63% 
geen antwoord-37% 
ja-10%, neen- 53% 
geen antwoord-37% 








dikker (20x), minder suiker (18x), minder glad (13x), 
goede appelsoorten gebruiken (3x), minde r gaar, minder 
melig, meer appelsmaak, betere blikcoating. 
9. a. Vindt U de informatie op de etiketten voldoende? 
b. Zo nee, wat moet er op het etiket staan? 
ja- 17%, neen-70% 
geen antwoord-13% 
- samenstelling (suikergehalte, inhoud, conserveer- ja- 76%, neen- 2% 
middelen etc) geen antwoord-22% 
a ppel.3 - 4 -
- 4 -
- welke soort appels is gebruikt 
- andere informatie 
en zo ja , 1o1elke? 
andere gewenste informatie : houdbaarheid (9x), 
bereidingsdatum (3x), voedingswaarde (3x), ap-
pelgehalte (3x), klasse gebruikte appels (2x) , 
prijs per ge1o~icht (2x), waarborg merk kwaliteit, 
land van herkomst, geschikt voor bepaald diee t, 
verse appel of uit koelcel, hoeveelheid toege-
voegd 1o1ater, bij blik: glad of rul. 
10 . Vindt U dat er voldoende keuze in k1valiteit is? 
11. Noet appelmoes van één soort appels gemaakt zijn? 
12. •~et er ook ongezoet appelmoes op de markt zijn? 




14, Als U appelmoes bij de warme maaltijd eet, is appel-
moes dan de enige "groente"? 
15. a. Eet U met Uw gezin een pot of blik appelmoes 
in één keer op? 
b Zo niet, hoe bewaart U het restant? 
appel.4 
In de koelkast, eventueel overgeschept in schaal 
of plastic bakje en afgedekt. 
ja-70%, neen-ll% 
geen antwoord-19% 














ja- 4%, neen-87% 
geen ant\voord-9% 
ja- 19%, neen- 72% 
geen antwoord-9% 
